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PRÓLOGO

Es indudable que al referirse a las actividades académicas surgen
múltiples facetas, aspectos y posturas, cada una con su propósito, en las
que la participación de los estudiantes y docentes es de gran relevancia,
pues es a través de ellas que el proceso formativo se hace realidad en el
aula de clase. En este sentido, es importante reconocer que no todos los
docentes tienen las mismas estrategias para desarrollar cada uno de los
temas propuestos, tienen que recurrir a su esencia y a la magia que los
hace únicos; por lo tanto, es importante que el docente tenga la capacidad de generar nuevas experiencias de aprendizaje en sus estudiantes.
En este libro encontrará información que le permitirá conocer un
poco más sobre diversas alternativas que permiten una articulación entre
las actividades académicas, en torno a un tema específico, y las iniciativas para mejorar y potenciar el desarrollo de las actividades productivas
que muchas personas realizan, en las que utilizan recursos, materiales e
insumos de distinto tipo.
En este punto considero importante esbozar lo definido en el
Proyecto Educativo Universitario (peu), de nuestra Universidad de Cundinamarca, que da origen y soporte al Modelo Educativo Digital Transmoderno (medit); recientemente implementado y en el que se hace realidad uno de sus propósitos: educar para la vida, los valores democráticos,
la civilidad y la libertad.
Por ello, en este volumen se presentan diez ejemplos prácticos
de los resultados que se buscan y que se pueden lograr a través de las
actividades académicas para promover el emprendimiento y la innovación en el contexto actual provocado por la pandemia de la covid-19.
Como referencia, el proceso para fabricar arequipe de guatila, uno de los
productos que se presentarán con base en el trabajo de documentación,
que además describe el potencial y la riqueza de nutrientes que posee
esta fruta rica en fibra, vitaminas y carbohidratos, que además es muy
conocida en el campo y en la cocina popular colombiana.

EMPRENDIMIENTO E INNOVACIÓN EN EL CONTEXTO DE LA CRISIS SANITARIA

Ahora bien, el objetivo del ejercicio es mostrar cómo se puede fabricar un producto alimenticio, como el “arequipe a base de guatila”
antes mencionado, aprovechando que a un buen número de personas
les gusta este tipo de dulce; asimismo, los ingredientes esenciales para su
preparación, como la leche de vaca (entera o deslactosada), la leche en
polvo, el azúcar blanco, el azúcar morena o panela, el bicarbonato de
sodio y la canela o escancias, son productos de fácil acceso en la actualidad. Una vez realizado el proceso de fabricación, se obtuvo un producto
con características específicas, rico en nutrientes, de bajo coste y con
una alta composición nutricional, listo para ser envasado en frascos de
vidrio porque conserva mejor todas sus características y condiciones de
conservación.
Finalmente, es importante destacar cómo, a través de un ejercicio
académico, es posible generar alternativas para desarrollar actividades
productivas, utilizando productos accesibles que, además, constituyen
de alguna manera una fuente adicional de ingresos para muchas personas y sus familias.

César Alberto Wilches Martínez
Coordinador del programa de Contaduría Pública
Universidad de Cundinamarca - Extensión Facatativá
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P R E S E N TA C I Ó N

En las aulas se pueden desarrollar numerosas actividades de investigación que permitan a los estudiantes en formación conocer el contexto
empresarial de una forma didáctica y práctica, en la que los conocimientos adquiridos puedan ser implementados en los diferentes contextos en
los que se encuentren, generando en ellos confianza, fortaleza, compromiso y formándolos en valores.
El proyecto de investigación Emprendimiento e innovación en el
contexto de la crisis sanitaria es el resultado de un esfuerzo conjunto entre los estudiantes de cuarto semestre de Contaduría Pública (iipa 2020)
y los estudiantes de Pensamiento Administrativo (cadi), que tuvieron que
hacer propuestas de reactivación económica para los pequeños productores de las fincas que se vieron afectadas por la pandemia y no pudieron
comercializar los productos cosechados.
El proyecto también tiene en cuenta aquellos frutos que no cumplen con los estándares de calidad para ser llevados a un mercado y
terminan perdiéndose en las fincas, ya sea por su tamaño, defectos, picaduras de insectos o dañados en la recolección. Mediante un proceso
de revisión y desinfección, se reutiliza esta materia prima para transformarla en un producto limpio y de buena calidad que pueda ser llevado
a los mercados.
Este tipo de actividades de investigación es fundamental para el
desarrollo de un futuro profesional en formación, ya que le permite conocer la problemática que se presenta en los procesos de producción en
el campo, socializar con los productores directos y conocer los problemas que se presentan en cada parcela productiva. A partir de su formación, pueden enseñar a los pequeños productores a diseñar una hoja de
costos que les permita conocer el valor real de los nuevos productos que
fabrican, a la vez diseñar un diagrama de procesos que les permite a los
productores conocer de una manera más simple el proceso de transformación del producto.
En este documento se pueden encontrar varias propuestas realizadas por los estudiantes para transformar productos perecederos en

EMPRENDIMIENTO E INNOVACIÓN EN EL CONTEXTO DE LA CRISIS SANITARIA

productos de consumo y venta, así como una breve descripción de
estos productos y se definen los tipos de cultivo en los que se producen.
También presenta las fichas técnicas que permiten al lector conocer la
tabla nutricional y vitamínica del producto en proceso y del producto
terminado, un diagrama de procesos con la transformación paso a paso
de los productos y una hoja de costos que permitirá al campesino conocer el valor real y las ganancias de cada una de sus creaciones.
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E M P R E N D I M I E N T O E I N N O VA C I Ó N
EN EL CONTEXTO DE LA CRISIS
S A N I TA R I A

I
AREQUIPE
D E G U AT I L A

Autores:
Falón Dayana Zamudio Barón1
Brayan Esmid Anacona Galindo2
Disney Rocío Mancera Riveros3
Juan Manuel Ballén Campos4
César Augusto Giraldo Duque5

1
Falón Dayana Zamudio Barón. Estudiante de la Universidad de Cundinamarca. fdzamudio@ucundinamarca.edu.co.
ORCID 0000-0002-8463-2616
2
Brayan Esmid Anacona Galindo. Estudiante de la Universidad de Cundinamarca. banacona@cundinamarca.edu.co.
ORCID. 0000-0002-4248-2533
3
Disney Rocío Mancera Riveros. Estudiante de la Universidad de Cundinamarca. drmancera@ucundinamarca.edu.co.
ORCID. 0000-0003-0528-6717
4
Juan Manuel Ballén Campos. Estudiante de la Universidad de Cundinamarca. jmballen@ucundinamarca.edu.co.
ORCID. 0000-0001-6818-7615
5
César Augusto Giraldo Duque. Docente de la Universidad de Cundinamarca. Cesaragiraldo@ucundinamarca.edu.
co. ORCID. 0000-0002-8207-2942
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Tomado de: Freepik.com
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La guatila es conocida en Colombia como papa pobre, cidra, y también es conocida en varios países latinoamericanos
como chayote, chayotera, chuchú, papa de aire, squil, papa
del moro y papa japonesa. Su nombre científico es Sechium
edule, que forma parte de la familia cucurbitáceas (Fruta
pasión, 2020).

CO M P O S I C I Ó N D E L A F R U TA

La guatila es una fruta rica en fibra y vitaminas, baja en calorías,
sodio y no contiene colesterol. La guatila se asemeja a la papa en que
contiene un 12 % de almidón, además, esta fruta es muy funcional para
la elaboración de pastas y es rica en carbohidratos que producen energía
adecuada para el consumo. En general, es muy conocida en el campo y
en las cocinas populares de Colombia.
La guatila contiene una fibra soluble en el fruto y tiene menos fibra,
proteínas y vitaminas que otros vegetales, su contenido de carbohidratos
es alto en los tallos jóvenes. Los frutos y las semillas contienen aminoácidos como el ácido aspártico, ácido glutámico, alanina, arginina, cisteína,
fenilalanina, glicina, histidina, isoleucina, leucina y metionina. El fruto
solo contiene prolina, serina, tirosina, treonina y valina (Giraldo, 2012).
Esta fruta es rica en nutrientes y contiene aceites esenciales como
limoneno, terpenos, flavonoides, vitamina C y cafeína. La cantidad de
vitamina C que posee es proporcional al 13 % del valor diario que debemos ingerir los adultos y al 23 % del valor diario de vitamina B9,
además de poseer vitamina K y colina. La guatila tiene bajo contenido
de sodio. En cuanto a los minerales, tiene concentraciones significativas
de calcio, magnesio, fósforo y potasio (Agrollanos, s. f.).
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D E S C R I P C I Ó N D E L A G U AT I L A

La guatila se cultiva en Latinoamérica, principalmente en cuatro
países: Costa Rica, Guatemala, México y Colombia. En Colombia, se
produce específicamente en el Valle del Cauca, en los llanos orientales,
Antioquia, Boyacá, en el Eje cafetero y Cundinamarca (Gallego, 2014).
Se comercializa “hacia América del Norte, Europa del Sur, África, Asia,
Australia” (Barrera, s. f, p. 1).

Las condiciones adecuadas para el cultivo de guatila son:

•
Altura: 500 - 1.500 m. s. n. m.
•
Temperatura: 18 °C a 30 °C
•
Precipitación: 1.500 - 2.000 mm/año
•
Tipo de suelo: arcilloso, arenoso, de media a
buena fertilidad, con una buena cantidad de materia
orgánica.

Esta fruta se produce en climas húmedos, principalmente en bosques, selvas o en lugares donde la presencia de arroyos y caídas de agua
es evidente. Sin embargo, según diversos estudios y análisis herbarios,
se ha descubierto que en distintos lugares esta fruta se ha modificado
y adaptado a las condiciones del nivel del mar, creando así diversidad
genética.
En cuanto a la forma de reproducción, se realiza a través de la
semilla de la propia fruta. Otra forma y la más común es sembrar una o
varias guatilas completas, que suelen cultivarse en solares y huertas. La
planta que provee el fruto posee una característica especial por su forma de enredadera, ya que sus tallos son de muy largos y redondos con
varias ramificaciones. Asimismo, sus hojas son grandes y tienen algunas
entrantes y salientes circulares (Guzmán, 2015).
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Además de ser un alimento para el consumo humano, potencialmente beneficioso para la salud con propiedades curativas y preventivas
de enfermedades, también se utiliza para alimentar a los cerdos, las aves
de corral y el ganado vacuno, porque es una fruta altamente nutritiva y
económica. La cantidad y la regularidad de suministro de esta fruta a los
animales depende de la abundancia o escasez de la fruta en la finca donde se encuentran los animales. Cabe señalar que existen varias presentaciones en las que se puede consumir la guatila, tales como: ensaladas,
arequipe, sudados, guisos, jugos, manjares, dulces tradicionales, entre
otros (Barrera, s. f.).

Figura 1.
Clasificación de la cidra

Fuente: (Gallego, 2014)

EMPRENDIMIENTO E INNOVACIÓN EN EL CONTEXTO DE LA CRISIS SANITARIA

Figura 2.
Aspectos botánicos de la cidra

Fuente: (Gallego, 2014)

B E N E F I C I O S D E L A G U AT I L A

La guatila cumple varias funciones, por ejemplo: analgésica, antiinflamatoria, diurética, antioxidante, metabolizadora de las grasas, protectora
cardiovascular (varios estudios han revelado que podría incluso regular
el ritmo cardiaco). También se afirma que entre las múltiples propiedades de esta fruta están las siguientes:

• Previene enfermedades cardiovasculares: la guatila contiene una alta proporción de antioxidantes que contribuyen
a la circulación sanguínea, además de prevenir el envejecimiento celular. Por otro lado, la fibra de la fruta ayuda a
reducir los niveles de colesterol, evitando que las paredes de
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• los vasos sanguíneos se engrosen y endurezcan, lo que
constituye una de sus principales propiedades.

• Efecto diurético: la guatila es casi un 90 % de agua y
contiene altos niveles de potasio y sodio, lo que tiene un
efecto diurético, es decir, ayuda a limpiar los riñones, las vías
urinarias y a suprimir los desechos del organismo.

• Contribuye a la disminución de la grasa corporal: como
se mencionó anteriormente, la guatila tiene altas concentraciones de agua y vitamina C, lo que ayuda mucho a la metabolización de las grasas, posibilitando la absorción de vitaminas y minerales, además que genera sensación de saciedad
(Agrollanos, s. f.).

• Regulador de los niveles de glucemia: para las personas
que padecen diabetes, se recomienda el consumo regular de
esta fruta, ya que ayuda a controlar los niveles de glucosa en
la sangre.

• Reduce los síntomas de la gripe: la vitamina C de la fruta
es de gran beneficio, pues comer la guatila en cuanto aparece
un resfriado, reduce en gran medida los molestos síntomas
de la gripe (Agrollanos, s. f.).

EMPRENDIMIENTO E INNOVACIÓN EN EL CONTEXTO DE LA CRISIS SANITARIA

Tabla 1.
Ficha técnica
nutricional de la
guatila por 100 g
Fuente: (Fatsecret, s. f.)

PRODUCTO PARA ELABORAR:
A R E Q U I P E D E G U AT I L A

En este trabajo trataremos un producto que no es muy común, y
que muchas personas se sorprenden al saber que de la guatila podemos
obtener un dulce que es muy delicioso: el arequipe. La guatila se cultiva
principalmente en México, Guatemala, Colombia y Ecuador. Esta fruta
es un regenerador celular por excelencia con bondades analgésicas y
antinflamatorias, el color es verde y a veces amarillo, y se puede utilizar
desde sus hojas, frutos e incluso sus semillas.
El arequipe es uno de los postres más tradicionales de Colombia,
ya sea para acompañar cualquier otro postre o para disfrutarlo solo.
También forma parte de la gastronomía de México, donde se conoce
como cajeta; en Argentina con el nombre de dulce de leche; y en cada
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país tiene un nombre significativo y regional. La receta original
del arequipe nació en el sudeste asiático, en Indonesia, llegó a Filipinas
en el siglo VI y, una vez esta se convirtió en colonia española, empezó
a exportarse a América dándose a conocer. En Colombia, el postre se
conoce como manjar blanco en el Valle del Cauca y arequipe en el resto
del país (Alpina, s. f.).

Figura 3.
Arequipe de guatila
Fuente: Autor

C O M P O S I C I Ó N D E L A R E Q U I P E D E G U AT I L A

El arequipe de guatila se elabora con leche de vaca, entera o
deslactosada (como la persona prefiera), leche en polvo, azúcar blanca,
azúcar morena o panela, bicarbonato de sodio y, para darle un sabor
más agradable, se le agrega canela o escancias. Esto depende del gusto de
cada persona, aunque en esta receta se empleó canela. El producto más
importante en la receta es la guatila, que es una fruta que, repetimos,
tiene muchas bondades.
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Tabla 2.
Composición nutricional del arequipe

Fuente: (Vegaffinity, s. f.)

DURACIÓN DEL AREQUIPE

El Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud estima que la
vida útil del arequipe está entre 45 y 60 días. Señala que las instrucciones y precauciones que debe tener el producto son que tras su apertura
debe consumirse en el menor tiempo posible, y que se debe suspender su
consumo si tiene efectos secundarios. También menciona el cuidado y
control que se debe tener para su transporte, distribución y comercialización, indicando que el vehículo o en lo que sea trasladado debe tener
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techo y piso hermético, junto a los cierres y ventilación. Su embalaje debe ser anticorrosivo, así como el medio de transporte, y su empaque debe ser fácil de limpiar (Tapia, 2020).

E L A B O R A C I Ó N E L A R E Q U I P E D E G U AT I L A

La siguiente tabla presenta la cantidad de ingredientes por kilogramo de
guatila para obtener 20 porciones del producto.

Tabla 3.
Ingredientes
para un kilo
de guatila
Fuente:
Elaboración propia

Ingredientes

Cantidad

Guatila

1000 g

Leche entera

1000 ml

Leche en polvo

250 g

Azúcar (blanca, morena o panela)

250 g

Bicarbonato

20 g

Canela

3g

EMPAQUE DEL PRODUCTO

El empaque utilizado debe ser en vidrio con un sistema de apertura
fácil. Este frasco será esterilizado para poder empacar el producto;
también llevará la marca del producto con su respectiva información
para poder ser comercializado. Se envasarán 130 ml en cada recipiente
y estará decorado con tela vichy roja, cordón de fique y una etiqueta en
una tarjetica fuera del envase.
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DIAGRAMA DE PROCESOS PARA LA ELABORACIÓN DE AREQUIPE DE
G U AT I L A

Figura 4.
Diagrama de procesos para la elaboración de arequipe de guatila
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Fuente: Elaboración propia
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Tabla 4.
Hoja de costos para la elaboración de arequipe de guatila

Fuente: Autor
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Tomado de: Freepik.com
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La papa o patata es un tubérculo apto para el consumo,
extraído de la planta herbácea americana Solanum tuberosum, cuyo origen es andino. Esta es una planta perteneciente a las solanáceas originaria de Sudamérica y cultivada
en todo el mundo debido a sus tubérculos comestibles. Su
domesticación inició en el altiplano andino entre el 8500 y el
5000 a. C. Posteriormente, los conquistadores españoles la
llevaron a Europa, no como planta de consumo, sino como
curiosidad botánica (Encured, s. f.).

Tabla 5.
Estadística de la producción de papa colombiana de 2015 a 2019 y la
producción de papa por región

Fuente: (Minagricultura, 2019)

Al observar la tabla anterior, se puede evidenciar que las áreas de
cultivo aumentan de 2015 a 2017, pero disminuyen con una tendencia
a la baja en las áreas de producción de 2017 a 2019. Por consiguiente,
se puede indicar que en los últimos 18 años el área de producción ha
disminuido un 11 %.
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En cuanto a la producción por tonelada, es importante señalar
que la cantidad producida ha sido muy variada, ya que en algunos años
ha aumentado y en otros ha disminuido. Esta variación puede verse
afectada o influenciada por los cambios climáticos, así como por la
siembra generalizada del producto, aunque Fedepapa indica que en los
últimos 18 años la producción de papa ha aumentado un 8 %.
De acuerdo con la tabla, tras los graves efectos climáticos y de
precios que se presentaron en 2012 y 2013, el área y la producción
aumentaron en los años siguientes, pero volvieron a disminuir en 2016
como consecuencia del fenómeno de El Niño. Para 2019 se anunció un
ligero descenso tanto del área como de la producción como consecuencia
del fenómeno de El Niño de finales de 2018 y comienzos de 2019.

Figura 5.
La papa

Nombre científico:
Solanum toberosum
Reino: Plantae
División:
Magnoliophyta
Clase: Asteridae
Orden: Solanales
Familia: Solanales
Subfamilia: Solanoideae
Género: Solanum
Fuente: (Encured, s. f.)
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NOMBRES

•
•
•
•
•
•

Solanum esculentum
Lycopersicon Tuberosum
Solanum fonckii
Solanum cultum
Solanum chiloense
Solanum diemii

CARACTERÍSTICAS

Flor: Las flores son pentámeras, de colores diversos, tienen
estilo y estigma y ovario bilocular.
Tallo: El tallo aéreo que puede ser ramificado es generalmente hueco y triangular en sección transversal, tiene alas rectas
u onduladas, la parte basal es redonda y sólida.
Hojas: Compuestas y consisten en un pecíolo con foliolo
terminal, foliolos laterales secundarios y a veces terciarios
intersticiales.
Raíz: Las plantas que provienen de la semilla sexual desarrollan raíces delgadas de donde salen las raíces laterales.
Tubérculo: Es un engrosamiento del estolón. Se puede considerar como una parte del tallo adaptado para el almacenamiento de reservas alimenticias y la reproducción.
Brote: Es el inicio de un tallo y se forma en los ojos del tubérculo, a partir de una yema. En un ojo puede haber tres o más
yemas en las cuales se distinguen una serie de partes como
primordios foliares enclaustrados, radículas, estolones, lenticelas y tricomas.
Aun variando unas especies, el tubérculo se compone apro
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ximadamente de 75 % de agua, 2 % de substancias nitrogenadas, 0,15 % lípidos, 20 % de fécula, 1 % de celulosa.
Compuesta por cantidades variables de proteínas, minerales. La papa contiene varias vitaminas, incluyendo la vitamina C, riboflavina, tiamina y niacina.
Entre los distintos minerales que se hallan en la papa merecen citarse el calcio, el potasio, el fósforo y el magnesio por
su importancia en la nutrición humana. Debido a que presenta una escasa cantidad de sodio, la papa generalmente se
sugiere en las dietas que requieren bajos contenidos de este
elemento (Encured, s. f., p. 7).

ALMIDÓN DE PAPA

El almidón de papa es un aglutinante, espesante y estabilizante
natural. Entre sus características organolépticas, se describe como un
polvo muy fino, blanco, inodoro e insípido, con un pH entre 6,0 y 8,0,
una humedad de entre el 18 y 20 % y cenizas menores al 0,5 %. Presenta
características microbiológicas como aerobios mesófilos por debajo de
10.000 ufc/g, mohos y levaduras por debajo de 250 ufc/g, salmonela en
ausencia por /25 g y Escherichia coli en ausencia por /g. Entre su información se puede encontrar por cada 100 g (Gayoso, 2018).

•
•
•
•
•

Proteínas 0,1 g
Hidratos de carbono 80 g
Azucares 0 g
Grasas 0,1 g
Sal 0,04 g (Gayoso, 2018).

El almidón de papa debe consumirse dentro de los 60 meses siguientes a su fabricación, y debe almacenarse siempre en su envase ori
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ginal, en un lugar limpio, fresco y seco, libre de olores y alejado
de fuentes directas de luz y calor. Una vez abierto el envase, debe volver
a cerrarse y mantenerse en las condiciones previamente establecidas, y
se recomiendan buenas prácticas de higiene para su manipulación. También es importante señalar que este almidón es el derivado más importante utilizado a nivel industrial y doméstico. El almidón es ampliamente
utilizado en la industria alimentaria debido a sus propiedades, como su
baja temperatura de gelatinización y su baja tendencia a la retrogradación (Gayoso, 2018).

UTILIDADES

•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•

Botanas
Productos cárnicos
Comidas listas para su consumo
Panificación
Confitería
Sopas
Productos lácteos
Salsas y condimentos
Untables salados
Postres y helados
Mezclas en polvo
Industria textil
Adhesivos
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COMPRADORES

•
•
•
•
•

Cadenas de placitas
Cadenas de supermercados
Grandes empresas productoras de alimentos
Grandes productoras de textiles
Pequeños comerciantes de productos de consumo
agrícola
• Pequeños comercializadores de insumos agrícolas
• Supermercados pequeños
• Hogares y familias

COMERCIALIZACIÓN

•
•
•
•
•
•
•
•

Supermercados tradicionales
Grandes cadenas de supermercados
Distribución minorista directamente en cultivo
Distribución mayorista directamente en cultivo
Placitas tradicionales
Placitas de cadena
Distribuidoras de insumos agrícolas
Distribuidoras de productos e insumos textiles

EMPRENDIMIENTO E INNOVACIÓN EN EL CONTEXTO DE LA CRISIS SANITARIA

CO M P O S I C I Ó N D E L A P A P A : V I TA M I N A S Y
MINERALES

La papa es un alimento muy popular en todo el mundo, es
versátil, contiene buenas cantidades de carbohidratos y se puede
servir de muchas maneras diferentes. Tiene un 20 % de materia seca
y el 80 % restante de agua; se estima que entre un 60 y 70 % de esta
es almidón. La papa tiene un contenido de proteína muy elevado en
comparación con otros tubérculos o raíces. Por consiguiente, la papa
contiene abundantes nutrientes, especialmente la vitamina C. Una papa
en promedio puede pesar alrededor de 150 g y contribuye al mínimo que
puede comer un adulto en lo que respecta a los carbohidratos. La papa
contiene una gran cantidad de hierro, así como vitaminas B1, B3 y B6.
También contiene minerales importantes como el magnesio, el potasio y
el fósforo, así como otros menos conocidos como el folato, la riboflavina
y el ácido pantoténico. Por último, pero no menos importante, contiene
antioxidantes alimentarios, los que combaten el envejecimiento, contiene
fibra y cabe destacar que su consumo es bueno para la salud (fao, 2008).

BENEFICIOS PARA LA SALUD

Los siguientes puntos describirán algunos de los beneficios de la
papa para el cuerpo y la salud del ser humano:

•

Es una fuente de energía 100 % natural para el ser humano,
ya que es un carbohidrato complejo.
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•

Posee un alto nivel de antioxidantes y nutrientes esenciales
para el ser humano.

•

Cuenta con una amplia cantidad de vitaminas, en las que se
encuentran la vitamina C, B3, B6 y B6.

•

Es una gran opción para tratar la artritis y reumatismos.

•

La papa cuenta con ácido fólico, el cual ayuda a tratar la
anemia. Asimismo, ayuda a producir glóbulos rojos en el
cuerpo.

•

El estreñimiento lo podemos tratar cuando se consume la
papa hervida, que evita la formación de las hemorroides.

•

El jugo de papa ayuda al ser humano en caso de quemaduras
e irritaciones, pues cuenta con propiedades desinflamatorias.

•

Al consumir papa, estamos ayudando a nuestro sistema
cardiovascular al mejorar la circulación en el organismo,
pues contiene ácido clorogénico, que actúa como un dietético
de forma natural.

•

El jugo de papa ayuda a curar piel seca y las manchas
en la piel, ya que este jugo mantiene la piel hidratada y
desinflamada.

•

Cumple la función de un exfoliante natural de muy buena
calidad.
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CARACTERÍSTICAS DEL ALMIDÓN

El almidón de papa es un producto que cuenta con una serie de
características que lo convierten en una importante materia prima para
la elaboración de otros productos, como:

Baja temperatura de gelatinización, baja tendencia a
retrogradar, resistencia a la degradación enzimática,
bajo contenido residual de grasas y proteínas (< 0.5% de
los gránulos). Adicionalmente, no tiene sabor a cereal y
posee una alta viscosidad y capacidad para enlazarse con
agua, características que son directamente atribuidas a su
estructura:
Textura. El almidón de papa presenta una textura refinada,
puesto que es una harina muy suave que debido a su alta
pureza llega a ser muy semejante al polvo, a partir de su
licuado y secado alcanza esta textura, dado que su contextura
es polvosa, facilita la elaboración de una gran variedad de
productos.
Sabor. El almidón de papa cuenta con un sabor neutro,
porque al ser un insumo utilizado para elaborar otros
productos debe contar con dicha cualidad, es así como
adquiere fácilmente cualquier saborizante
Duración. El almidón de papa tiene una duración aproximada
15 a 20 días, puesto que es 100% orgánico, por ende, no
cuenta con conservantes. Es por esto que el producto debe
tener con una rápida comercialización.
Empaque. El almidón de papa cuenta con un empaque
plástico, donde aproximadamente se empacan 500 gramos
de producto (Pardo, Castañeda y Ortiz, s. f., p. 1).
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Tabla 6.
Composición nutricional de la papa

Fuente: (Fatsecret, s. f.)

Tabla 7.
Información nutricional del almidón de papa por 100 g

Fuente: (Funiber, s. f.)
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DIAGRAMA DE PROCESOS PARA
LA ELABORACIÓN DE ALMIDÓN
DE PAPA

Figura 6.
Diagrama de procesos para la elaboración de almidón de papa

Fuente: Elaboración propia
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DIAGRAMA DE

pert

Y

cpm

PARA

LA ELABORACIÓN DE ALMIDÓN
DE PAPA

Figura 7.
Modelo pert y cpm para la elaboración de almidón de papa
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Fuente: Elaboración propia

Tomado de: Freepik.com
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Tabla 8.
Hoja de costos para la elaboración de almidón de papa

Fuente: Elaboración propia
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El haba es una legumbre conocida por su nombre científico de Vicia faba, también con distintos nombres comunes
según la región del mundo en el que se cultiva. En Navarra, se conoce como habita, babatxikis (habatxikis), habones, habuca, habuco, jaruga, tabilla. Otros nombres para el
haba son Alubia, alvera, cartuchillo, fabera, fabolines, haba,
haba blanca, haba caballar, haba caballuna, haba castellana, haba cochinera, haba común, haba de Castilla, haba de
Cullar, haba de colmillo, haba de puercos, haba encarnada,
haba gorda, haba grande, haba gruesa, haba mediana, haba
moruna, haba negra, haba panesca, haba panesqueta, haba
paniega, haba panosa, haba porcuna, haba porquina, haba
redonda, haba tarraconense, haba tarragona, habas caballares, habas de mayo, habas gordas, habas panosas, habera,
habita, habita de Navarra, babatxikis (habatxikis), habones,
habuca, habuco, jaba, jaruga, tabilla (Cultivares, s. f.).

TA X O N O M Í A D E L A S H A B A S

•
•
•
•
•
•
•
•
•

Reino: Plantae
División: Magnoliophyta
Clas e: Magnoliopsida
Subclase: Rosidae
Orden: Fabales
Familia: Fabaceae
Subfamilia: Faboideae
Tribu: Fabeae
Género: Vicia (Ecured, s. f.)
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CARACTERÍSTICAS FÍSICAS DE LAS HABAS

Las habas son plantas rústicas de la familia de las leguminosas
con una altura máxima de un metro y medio y sus frutos se dan en
vainas alargadas. Ese tipo de planta requiere pocos cuidados. En verano,
puede presentar fluorescencia antes de la madurez, produciendo habas
pequeñas de baja calidad. Sus vainas son carnosas y contienen entre 4 y
8 semillas de forma arriñonada, que se producen anualmente (Frutas y
hortalizas, s. f.).
El haba tiene un porte recto y erguido, con tallos fuertes y angulosos
de hasta 1,6 m de altura, sus hojas aparecen en el tallo en disposición
alterna, son paripinnadas. Los foliolos se presentan de forma ovalredondeada y color verde oscuro. Como en otras especies del género
Vicia, tienen un zarcillo terminal, pero en el haba este es rudimentario e
inútil para trepar (Flora e insectos, s. f.).

Clima y suelo. Las habas necesitan un clima cálido y soleado (entre
1.500 a 2.500 m. s. n. m.), la temperatura óptima para el desarrollo es de
21 a 28 ºC durante el día y de 16 a 18 ºC durante la noche. Suele haber
problemas con temperaturas inferiores a 10 ºC y superiores a 37 ºC.

Recolección. Las habas estarán listas para cosecharse entre 180 y
220 días después de la siembra, dependiendo de la variedad. Las vainas
de las habas deben recolectarse cuando están todavía verdes y antes de
que la piel de las semillas se vea vieja o rugosa. Las habas pueden almacenarse a temperatura ambiente hasta por 5 días y en un refrigerador
hasta por 3 semanas. Otra manera de preservarlas es dejarlas secar y
almacenarlas en un frasco seco y en un lugar fresco (Castaño, 2013).
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Figura 8.
Planta de haba

Fuente: (Cultivares, s. f.)

PRODUCCIÓN NACIONAL DE HABAS

En Colombia existen regiones en las cuales el cultivo de habas
constituye una actividad importante desde el punto de vista económico y
social, estas regiones se encuentran en las zonas frías o templadas de los
departamentos de Nariño, Boyacá, Cundinamarca, Cauca y Santander,
con alturas superiores a 2.000 m. s. n. m. Se calcula que en el país se
dedican al cultivo de habas aproximadamente 7.000 hectáreas (ha) por
año, considerándose como una de las pocas alternativas de relación de
cultivos en zonas superiores a 2.900 m .s. n. m., debido a que estas
leguminosas presentan un cierto grado de resistencia a las heladas.
Dentro de la producción de estas leguminosas, el haba ha sido adoptada
por varios países como uno de los productos básicos dentro de su dieta,
esto gracias a las propiedades nutritivas que posee (Agroes, s. f.).
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Figura 9.
Área sembrada o plantada y área cosechada o en edad productiva del
grupo de los cultivos agroindustriales (hectáreas). Total nacional. Primer
semestre de 2019

Fuente: (dane, 2019)

En la Encuesta Nacional Agropecuaria (ena) realizada por el dane
en 32 departamentos de Colombia para el año 2019, se observa que el
área total sembrada con hortalizas, verduras y legumbres fue de 146.318
ha. El subgrupo en el que se encuentra el haba es el de otras legumbres.
En el 2018 este registró un alto nivel de hectáreas cosechadas con 16.500
ha, en comparación con el 2019 en el que el área sembrada fue menor a
la cosechada en el 2018 y por esta razón se redujo aún más, registrando solo 5.504 ha cosechadas. El área total cosechada del grupo fue de
109.825 ha. Se observa una disminución con respecto a años anteriores:
para el 2018 se observa que el área total cosechada con hortalizas, verduras y legumbres fue de 221.738 ha y en el 2017 de 239.679 ha.
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Figura 10.
Área sembrada y área cosechada del grupo de hortalizas, verduras y legumbres (hectáreas). Total nacional. Primer semestre de 2019

Fuente: (dane, 2019)

Tabla 9.
Área sembrada, cosechada y de producción, según cultivos de hortalizas,
verduras y legumbres. Total nacional 2017

Fuente: (dane, 2017)
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Se observa que en 2017 el área de siembra de las habas fue de 4.701
ha, teniendo una participación nacional de 1.8 % y una producción
anual de 10.324 toneladas (t).

E X P O R TA C I Ó N D E H A B A S

La exportación de habas en Colombia se dio en los últimos 10
años desde 2014 y 2015, años en los que las empresas Semillas del Campo S. A. y CI Comercia Caribe S. A. S. exportaron 268 g de habas, tanto
haba caballar como haba menor, a países como Japón y Holanda, con
un precio unitario de 2.690 US por kilogramo, es decir, 721 US para el
total de kilogramos exportados en este periodo.
Durante un periodo de 5 años, de 2014 a 2018, la empresa Nativa
Produce S. A. S., más exactamente de junio a agosto de 2017, exportó
50 kg de habas secas y peladas por un total de 62 US, lo que equivale a
1.234 US por kilogramo exportado (Veritrade, s. f.).

Figura 11.
Imagen de las
habas verdes
Fuente: (Consumer, s. f.)
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Tabla 10.
Ficha técnica nutricional de las habas por 100 g

Fuente: (Fatsecret, s. f.)

Tabla 11.
Composición nutricional por 100 g de habas verdes

Fuente: (Consumer, s. f.)
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UTILIDADES DE LA HARINA DE HABA

La harina de haba se puede utilizar como un complemento de harina de trigo en la elaboración de todo tipo de galletería, se utiliza para
espesante de sopas o complemento. Este proyecto recomienda a los consumidores utilizar la harina de habas como base para elaborar bebidas
calientes o frías, que se caracteriza por su buen sabor y, al mismo tiempo,
puede utilizarse como sustituto del café, ya que no genera dependencia.

BEBIDA A BASE DE HABAS

La bebida a base de habas es una alternativa muy saludable y deliciosa para aquellas personas que no son tolerantes a la cafeína por su
composición de granos naturales, es una excelente opción para las personas que sufren de la tensión alta.
Las habas cuentan con una fuente de nutrientes y sustancias no
nutritivas, como: la fibra, el hierro, el fósforo, la vitamina C y folatos.
Asimismo, contienen proteínas importantes que producen un amoniaco
esencial.

• Fibra dietética soluble: ayuda a disminuir la presión arterial, evita enfermedades cardiovasculares y controla la diabetes.
• Potasio: algunos beneficios del consumo de potasio es la
prevención de calambres, favorece la eliminación de líquidos, mejora la hipertensión, entre otros.
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• Fósforo: proporciona la conducción nerviosa, filtra los
residuos en los riñones, ayuda a la reparación de tejidos y
células.
• Folatos (Vitamina B9): prevé la anemia, crecimiento de
tejidos, reduce las posibilidades de contraer cáncer de colon,
cuello uterino y cáncer de seno.
• Calcio: previene la osteoporosis, mejora la salud de la
piel, baja el nivel de colesterol.

INGREDIENTES

Para tres bolsas de 250 g de harina de habas, se necesita:
•
•
•
•
•
•
•

1.000 g de habas desgranadas
20 g de canela en polvo
3 bolsas zipper
3 etiquetas
1 molino de granos
Un tazón
Un sartén u olla antiadherente

Con 1.000 g de habas desgranadas se pueden hacer tres bolsas
de 250 g, ya que los granos suelen perder peso durante el proceso de
lavado, secado y molido.
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PROCESO

1. Pelar y lavar bien las habas y dejar secar un día al sol.
2. Colocar las habas a secar/tostar en un sartén u olla de
preferencia antiadherente.
3. Llevar a fuego medio-alto hasta que adquieran un color
negro, pero sin quemarlas.
4. Retirar del fuego y dejar enfriar.
5. Llevar las habas tostadas a un procesador o molino manual para pulverizarlas.
6. Agregar una cucharadita de canela en polvo y mezclar.
7. Empacar nuestro café en una bolsa zipper o de papel.
8. Pegar la etiqueta de la marca a nuestra bolsa con los datos del producto.
9. Conservar en un lugar seco y fresco.

Tomado de: Freepik.com
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DIAGRAMA DE PROCESOS PARA LA ELABORACIÓN DE HARINA DE HABAS

Figura 12.
Diagrama de procesos para la elaboración de harina de habas

Fuente: Elaboración propia
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Tabla 12.
Hoja de costos para la elaboración de harina de habas

Fuente: Elaboración propia
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Tomado de: Freepik.com
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La fresa, conocida como Fragaria, procede de plantas rastreras de la familia de las rosáceas. La fresa es una fruta de color
rojo llamativo y sabor delicioso y aromático que se obtiene
de la planta del mismo nombre. En Occidente, se considera
la “reina de las frutas”. Además de comerse cruda, puede
consumirse como compota o mermelada. Es empleada con
fines medicinales, ya que posee excelentes propiedades para
preservar la salud (Fruktal, s. f.).

CARACTERÍSTICAS DE LA FRESA

Durante mucho tiempo la fresa (Fragaria vesca) creció
involuntariamente en los bosques, y su cultivo se retrasó por ser un fruto
demasiado débil, y porque una cosecha exitosa de un mes al año requiere
una ocupación permanente del suelo. Hay diversidad en su forma.

TA X O N O M Í A D E L A F R E S A

•

•
•

Nombre común o vulgar: fresa, fresas, fresón, fresones,
frutilla, frutillas, fresal, fresera, amarrubia, madroncillo,
mayueta
Nombre científico o latino: Fragaria × ananassa
Familia: Rosáceas (Rosaceae) (Infojardin, s. f.)
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Figura 13.
Tipos de fresa

Fuente: (Gastronomía a libreta abierta, 2012)

La fresa pertenece al género Fragaria. Son plantas vivaces,
herbáceas, de hojas con los bordes dentados, que pueden ser lampiñas
o vellosas. Sus tallos son pequeños y cortos, el tallo está transformado
en rizoma del que parten las hojas y luego ramas rastreras llamadas
estolones, que enraízan por sus nudos y desarrollan brotes que darán
lugar a nuevos individuos.
Esta fruta es fácilmente digestible y ejerce un gran efecto laxante.
Sus contraindicaciones son escasas, tan solo deberán consumirlas con
prudencia las personas con patologías estomacales debido a su acidez.
Cuando estos frutos se consumen en compota o mermelada pierden
muchas de sus propiedades nutritivas.
Si las fresas están maduras se suelen consumir crudas, con yogur
o helados. También se rocían con nata o licor y bañadas en chocolate
son deliciosas. Las fresas de peor presencia se usan para preparar tartas,
mousses, soufflés, flanes y pasteles (Frutas & hortalizas, s. f.).
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Tabla 13.
Composición nutricional por 100 g de fresa

Fuente: (Vegaffiniti, s. f.)
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ORIGEN Y PRODUCCIÓN DE LA FRESA

La fresa silvestre procede de los Alpes y es conocida desde tiempos
prehistóricos, el fresón es una variedad de fresa que proviene de dos
especies americanas que se mezclaron a su llegada a Europa.

Tabla 14.
Principales productores de fresa en 2020

País

Toneladas

Estados Unidos

822.800

España

396.400

Italia

208.599

Polonia

169.000

México

166.430

Japón

164.200

Corea

152.481

Rusia

128.000

Turquía

110.000

Alemania

109.194

Fuente: (Frutas & hortalizas, s. f.)

El principal país productor es Estados Unidos y España ocupa
el segundo lugar en la producción mundial. España es el país líder en la
producción europea de fresas, con la producción del país centralizada en
Huelva.
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EL CULTIVO DE LA FRESA EN COLOMBIA

El cultivo de la fresa en Colombia se consolida como un cultivo
estable, alcanzando las 1.350 ha en 2017, con las que participa en el 1
% en el mercado de todos los frutales transitorios del país. El 92 % de
la producción del país se encuentra en Cundinamarca (71 %), Antioquia
(16 %) y Cauca (5,2 %).
En la actualidad, las fresas se exportan a países como Panamá
y Aruba, y es en el ámbito de la exportación en el que el agricultor,
por medio de buenas prácticas agrícolas, podría abrir el camino a las
industrias nacionales y a otros países interesados en este tipo de fruta de
alto valor nutricional, que tiene demanda en el mercado exterior. A la
fecha, la fresa es considerada una de las frutas con mayor trazabilidad de
agroquímicos, lograr la implementación de Buenas Prácticas Agrícolas
(bpa) en este tipo de fruta se convierte en el reto de la agricultura moderna
(Arkatec, s. f.).

PRINCIPALES PROBLEMAS DEBIDOS AL CLIMA

• Alta HR: favorece el desarrollo de enfermedades aéreas,
originando pudriciones en los frutos.
• Con bajo nivel de luz: contribuye al desarrollo de hongos.
• Temperaturas altas: suele ser resistente a las altas temperaturas, soportando valores de 55 ºC. Por encima de 30 ºC
afecta a la fructificación.
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• Temperaturas bajas: las temperaturas por debajo de 12
ºC durante la fructificación provocan daños por frío. Los
órganos florales se destruyen a temperaturas ligeramente inferiores a 0 ºC.

ORIGEN DE LA MERMELADA

La palabra mermelada proviene del término portugués
“mermelada”, que significa “confitura de membrillo”. Este producto se
originó hace aproximadamente tres mil trescientos años en Egipto, ya
que se intentaba aprovechar las frutas y se mezclaban con miel, lo que
hacía que duraran más. Se consideró un manjar en las mesas del antiguo
Egipto, ya que el azúcar no se daba en este lugar y se creía un producto
de lujo.

Cuando los egipcios tenían visitas importantes, solían abrir tarros
de mermelada, impregnando el lugar con su aroma y haciendo saber al
invitado cuál sería el postre. A mediados del siglo XVII había un gran
mercado para esta golosina; con el paso del tiempo, este producto empezó
a hacerse más popular y a elaborarse en casa, y luego empezó a producirse
en masa y a comercializarse en grandes cantidades (Curiosfera, 2020).

Tomado de: Freepik.com
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BENEFICIOS

La mermelada contribuye al bienestar de las personas que la
consumen, entre los principales beneficios están los siguientes:

1. “Es muy recomendable para el desayuno, ya que aporta
gran cantidad de nutrientes y brinda mucha energía para
sobrellevar todas las actividades.
2. Otra ventaja es que se aprovecha tanto la pulpa como la
piel, siendo esta última especialmente rica en fibra, lo cual
ayuda a regular el tránsito intestinal y a mejorar la absorción de las grasas.
3. Es recomendable para los niños con alta actividad física
en el colegio y también para los deportistas.
4. Utilizarla como un sustituto de la manteca o la margarina es muy saludable, ya que su contenido en grasas es casi
nulo y aporta mucha energía.
5. La mermelada casera no tiene conservantes ni azúcares
agregados. Por lo tanto, otorga muchas vitaminas y minerales para mantener en perfecto estado el organismo.” (Cabrera. 2017, p. 1).
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Tabla 15.
Composición nutricional
de la mermelada de fresa
Fuente: (Fatsecret s. f.)

ELABORACIÓN DE LA MERMELADA DE FRESA

Ingredientes:
• 1 kilo de fresa
• De 250 a 300 g de azúcar
• 12 limones medianos
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DIAGRAMA DE PROCESOS PARA LA
E L A B O R A C I Ó N D E M E R M E L A DA D E F R E S A

Figura 14.
Diagrama de procesos para la elaboración de mermelada de fresa
Fuente: Elaboración propia
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Tabla 16.

Hoja de costos para la elaboración de mermelada de fresa

Fuente: Elaboración propia
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Tomado de: Freepik.com
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El maracuyá es un:
Fruto comestible de forma ovoide, carnoso, con piel amarilla o violácea y naranja. Su textura es lisa y brillante durante
la maduración y arrugada cuando está lista para comer. Su
pulpa tiene una primera capa delgada pegada a la piel de
color carmesí, seguridad de una capa fina de color blanca
que protege a las semillas, que son negras grisáceas y están
envueltas en una especie de gelatina de color anaranjado o
amarillo verdoso, muy jugosa, agridulce y aromática (Infoagro, s. f., p. 1).

En una enredadera vigorosa, el maracuyá amarillo tiene hojas
de tres lóbulos de 10 a 18 cm de longitud con márgenes finamente
dentados. La granadilla gigante tiene hojas redondeadas de 10 a 20 cm
de longitud y su tallo es característicamente cuadrado cuando se corta
transversalmente (Knight, Sauls, Balerdi & Crane, 2018).

Figura 15. Maracuyá

Fuente: (Hablemos de alimentos, 2019)
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CLASIFICACIÓN CIENTÍFICA DEL CULTIVO DE
MARACUYÁ

• División: Espermatofita
• Subdivisión: Angiosperma
• Clase: Dicotiledónea
• Subclase: Arquiclamídea
• Orden: Parietales
• Suborden: Flacoutinae
• Familia: Passifloraceae
• Género: Passiflora
• Especie: Passiflora edulissims
• Variedad: Purpúrea y Flavicarpa (Cultivo de Maracuyá,
2014).

CARACTERÍSTICAS FÍSICAS DEL PRODUCTO
A TRANSFORMAR: UNA DESCRIPCIÓN
D E TA L L A DA

Las hojas del maracuyá son alternas, presentan tres lóbulos
con zarcillos, miden aproximadamente de 7 a 20 cm, sus
flores son perfectas, pero ella misma no se poliniza. Tiene
una raíz poco profunda que no supera los 50 cm, su tallo es
leñoso y fibroso. Esta fruta tiene forma ovoide y pesa entre
200 y 300 g, sus semillas son de entre 180 a 300 g, de un
color oscuro o grisáceo. Su cáscara tiene de 4 a 6 cm de
grosor y su función es conservar sus componentes hasta el
momento de maduración, recolección y consumo.
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Su color externo suele ser amarillo, púrpura o rojo. Su color
interno suele ser blanco y su pulpa suele ser amarilla, roja,
anaranjada o verdosa.
Esta fruta es originaria de la región amazónica,
específicamente de Brasil, que es el mayor productor
mundial, así como de Sudamérica en países como Colombia,
Venezuela, Perú y Ecuador. Actualmente, se ha expandido a
países como Australia, África, Taiwán, Nueva Guinea, entre
otros (Cultivo de Maracuyá, 2014).
En Colombia se produce en San Antonio del Tequendama,
Meta, Caldas, Huila, Cesar, Córdoba, Tolima y sus
principales cultivos provienen de Santander y Valle del Cauca
donde sus precios son más altos en comparación con otras
zonas del país debido a su calidad. Esta fruta se comercializa
como fruta fresca, jugo y concentrado, jalea y mermelada.
Los compradores son almacenes de cadena, fruver, plazas de
mercado, restaurantes, industrias, empresas internacionales,
mercados americanos (Ángel, 2016).
En cuanto a los cultivos de maracuyá, hasta 2015, Huila
era el líder en términos de área cultivada y producción en el
país. Desde 2016, Antioquia y Meta se han destacado por su
crecimiento para convertirse en los líderes de la producción
nacional.

Tomado de: Freepik.com
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Figura 16.
Áreas de producción y rendimiento del maracuyá

Fuente: (Minagricultura, 2018)

El maracuyá es una fruta que contiene vitamina A y vitamina
C, también contiene una alta cantidad de fibra que mejora el tránsito
intestinal y reduce niveles de colesterol. También tiene potasio, fósforo
y magnesio y aporta un contenido elevado de hierro y flavonoides
(Hablemos de alimentos, 2019).
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VA L O R N U T R I C I O N A L D E L M A R A C U Y Á

• Agua: 73 ml
• Calorías: 97 kcal
• Grasa: 0,7 mg
• Proteína: 2 g
• Hidratos de carbono: 23,4 g
• Fibra: 10,5 g
• Potasio: 348 mg
• Fósforo: 68 mg
• Sodio: 28 mg
• Magnesio: 29 mg
• Vitamina C: 30 mg
• Vitamina A: 700 UI (Unidades Internacionales) (Hablemos de alimentos, 2019)

BENEFICIOS PARA LA SALUD

El maracuyá es ideal para personas que sufren hipertensión ya que disminuye
considerablemente la presión arterial, reduce las tasas de colesterol en sangre, controla la glucosa en sangre, lo que la hace idónea para personas que
tengan diabetes, de igual manera, frena el crecimiento de células malignas
en el cuerpo, previniendo enfermedades como el cáncer y combate el estreñimiento y mejora el tránsito intestinal. Por su aporte de vitaminas A y C, se
recomienda su consumo a quienes tienen un mayor riesgo de sufrir carencias
de estas vitaminas: aquellas que llevan una dieta baja en grasa, periodos de
embarazo y lactancia, personas que sufren estrés o estados depresivos, defensas bajas o con enfermedades inflamatorias crónicas (Ok Diario, s. f., p. 1).
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ELABORACIÓN DEL FLAN DE
MARACUYÁ

CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO

•
•
•
•
•

Aroma: una mezcla entre lácteo y aroma a maracuyá.
Sabor: dulce.
Color: claro, amarillo relacionado con el maracuyá.
Textura: suave al paladar.
Aspecto: consistencia blanda y 100 % natural.

Tabla 17.
		

Tabla nutricional del
flan de maracuyá
Fuente: (Fatsecret s. f.)
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INGREDIENTES:
•
•
•
•
•

Maracuyá: 1 kg
Leche: 450 ml
Maicena: 45 g
Bicarbonato: 100 g
Azúcar: 250 g

DIAGRAMA DE PROCESOS PARA
LA ELABORACIÓN DEL FLAN
DE MARACUYÁ

Figura 17.
Diagrama de procesos para la elaboración del flan de maracuyá
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Fuente: Elaboración propia

Tomado de: Freepik.com
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Tabla 18.

Tabla de costos para la elaboración del flan de maracuyá

Fuente: Elaboración propia
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Tomado de: Freepik.com
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La mandarina está compuesta por agua, que es el principal
componente de esta fruta. El nutriente principal se da en
los hidratos de carbono, aunque, a diferencia de otros cítricos, aporta menos azúcares y, por tanto, menos calorías.
La cantidad de fibra es apreciable y esta se encuentra sobre
todo en la parte blanca entre la pulpa y la corteza. Es una
buena fuente de vitamina C, aunque en menor cantidad que
la naranja, así como de ácido fólico y de provitamina A, que
es más abundante que en cualquier otro cítrico. También
contiene cantidades destacables de ácido cítrico, potasio y
magnesio, en menor proporción se encuentran vitaminas del
grupo B y minerales, como el calcio, este último de difícil
absorción (Guía metabólica, 2020).
La mandarina, procedente del árbol Citrus reticulata, empezó a crecer en Asia oriental hace miles de años. Su fruto es
la mandarina, que se popularizó en Europa en el siglo XIX
entre las clases altas de la sociedad, desde entonces su consumo se ha extendido y la mandarina es uno de los cítricos
más consumidos del mundo (La vanguardia, s. f.).

Fuente: (La vanguardia, s. f.)
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Tabla 19.
Tabla nutricional de la mandarina

Fuente: (Fatsecret, s. f.)
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Tabla 20.
Componentes de la mandarina

Fuente: (Guía metabólica, 2020)

CLASIFICACIÓN CIENTÍFICA

•
•
•
•
•
•
•
•
•
•

Nombre Científico: Citrus reticulata
Reino:			
Plantae
División:		 Magnoliophyta
Clase:			
Magnoliopsida
Subclase:		 Rosidae
Orden:			
Sapindales
Familia:		 Rutaceae
Subfamilia:		
Citroideae
Tribu:			
Citreae
Género:		 Citrus Fuente (EcuRed, s. f.)
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ORIGEN DE LA MANDARINA

Pertenece a la familia de las rutáceas. Se descubrió en 1828 en el mar
Mediterráneo. Su origen se atribuye principalmente a China e Indochina.
Los que gobernaban en aquella época se llamaban “mandarinos”, por lo
que fue preciso darle el mismo nombre, además de que tenían un color
más pálido que las naranjas. Se introdujeron en Europa en el siglo xix.
Existen numerosas variaciones de esta fruta, entre las que encontramos
Citrus reticulada, Citrus unshuo, Reshni, que a su vez derivan en
clementinas, satsumas y comunes, entre otras variedades (EcuRed, s. f.).

C A R A C T E R Í S T I C A S F Í S I C A S Y S E N S I T I VA S

Este fruto es parecido a la naranja, pero más pequeña y llana
en la base. Tiene una corteza lisa, brillante y su color es rojo
anaranjado. Se da principalmente en climas fríos y tropicales, alcanzando niveles de 40 °C.
La mandarina es rica en vitamina C, fibra y contiene un
elevado porcentaje en agua (88 %), hidratos de carbono y
fibra. Funciona de manera positiva en el metabolismo humano. Además, es 90 % dulce, esto ayuda a la elaboración de
varias comidas, entre las que encontramos ensaladas, salsas,
medicinas y mermeladas. Por otro lado, tiene un olor particular que es muy usado en ambientadores y perfumes.
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P R O C E D E N C I A D E L A F R U TA

Esta fruta se caracteriza por su sencillez a la hora de pelarla y su
adaptación a climas subtropicales, semitropicales e incluso desérticos.
Proviene de un árbol llamado mandarino que, según muchos, comenzó a
crecer en el suroeste de China (mientras que otros analistas dicen que se
originó en países como Laos o Filipinas). Se puede decir que tres de los
países que se caracterizan por ser los productores más importantes son:
China, España y Japón (EcuRed, s. f.).

Figura 19.
Árbol de mandarino

Fuente: Autor
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En la finca La María, ubicada en el municipio de Tena, Cundinamarca, hay frutos como bananos, café, limones, maracuyá, naranjas,
papayas y mandarinas. Se escogió la mandarina porque estaba en temporada y permite elaborar una propuesta de proyecto para la transformación del producto.

E S TA D Í S T I C A S A N U A L E S D E L A P R O D U C C I Ó N
COLOMBIANA

Tabla 21.
Estadísticas de producción por departamento

Fuente: (Minagriculura, 2019)
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Figura 20.

Balanza comercial de exportaciones

Fuente: (Minagriculura, 2019)

De acuerdo a la información anterior, en 2017 hubo un incremento del 50 % con respecto a 2016, lo que permitió ingresar a los mercados
de Centroamérica y la Unión Europea. Gracias a la apertura de nuevos
mercados en 2019, se exportó el primer contenedor de cítricos dulces a
Estados Unidos con un total de 10 toneladas.
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APORTES A LA SALUD Y COMPOSICIÓN

La mandarina evita la retención de líquidos, ayuda a quemar calorías, previene el cáncer, diabetes y la obesidad, ayuda a reducir los niveles de colesterol, aporta oxígeno a los glóbulos rojos, elimina toxinas del
cuerpo, mejora el funcionamiento de los aparatos digestivos y refuerza
los glóbulos rojos y blancos, entre otros beneficios.
Aunque tiene poca vitamina C, es buena para prevenir resfriados e
infecciones. Mejora la absorción de hierro, que es fundamental en casos
de anemia; también es muy recomendable después de entrenar y durante
el embarazo, ya que contiene gran cantidad de vitaminas y minerales.
Su fibra la hace perfecta para problemas intestinales, dietas y bulimia.
El alto contenido en potasio de la mandarina ayuda en los problemas de
corazón y la presión arterial. Como fuente de vitamina A es buena para
la vista, el cabello y las uñas (Propatiens, s. f.).

MERMELADA DE MANDARINA

El objetivo de este apartado es hacer énfasis en la elaboración,
composición, caracterización y descripción de la mermelada de
mandarina. Este experimento pudo llevarse a cabo como medida para
salvar y conservar un producto que se ha visto afectado por la situación
epidemiológica en la que nos encontramos actualmente Su distribución
no pudo realizarse debido a las medidas sanitarias adoptadas por los
dirigentes de la región para evitar la propagación de contagio masivo en
la sociedad.
Decidimos realizar este proyecto por las vitaminas, minerales y
beneficios que aporta esta fruta en relación con las circunstancias de la
situación actual; queremos que nuestra idea se extienda para que estos
frutos, que proporcionan tantas defensas para el sistema inmunológico,
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no se desechen ni se pierdan. Asimismo, esperamos que este
producto sea de ayuda para las familias afectadas por el desempleo (y el
empobrecimiento como consecuencia de la pandemia), y esperamos que
se extienda por sí solo, que sea reconocido por su sabor, su textura y la
satisfacción que genera en el consumidor.

VA L O R N U T R I C I O N A L

•
•
•
•
•
•
•

Valor calórico 136 / 579 kcal
Grasa total 0,5 g
Saturadas 0,1 g
Hidratos de carbono 36 g
Azúcares totales 36 g
Proteínas 0,5 g
Sal 0,14 g (El Ababol, s. f.)

INGREDIENTES

•
•
•
•
•

Mandarina
Agua
Canela
Gotas de limón
Azúcar
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FLUJOGRAMA

El diagrama de procesos muestra el procedimiento a seguir para la
producción de la mermelada de mandarina. Los cuadros del centro de la
hoja contienen las actividades realizadas, que están vinculadas entre sí.
Algunas figuras rectangulares que indican las actividades realizadas y su
secuencia se encuentran de forma vertical, su dirección puede verse por
el sentido de sus flechas, que es de arriba a abajo de la hoja, y la última
figura ovalada del diagrama será el final de esta cadena.

Algunos de los procesos necesitaron una descripción indicativa y
modal, para ello, aquellos conectores que están en la dirección de derecha
a izquierda, señalan aquellas descripciones que podemos detectar de
manera empírica. Como producto central de este procedimiento, también
será evidente la clasificación para aquello que va a hacer parte del proceso:
como ha esbozado esta investigación, su origen y clase influyen mucho
en la esencia, textura, composición y demás del producto a elaborar.

Tomado de: Freepik.com
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DIAGRAMA DE PROCESOS PARA LA
E L A B O R A C I Ó N D E M E R M E L A DA
D E M A N DA R I N A

Figura 21.
Diagrama de procesos para la elaboración de mermelada de mandarina

Fuente: Elaboración propia
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Tabla 22.
Hoja de costos para la elaboración de mermelada de mandarina

Fuente: Elaboración propia
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La mora de Castilla (Rubus glaucus benth) se considera un
fruto altamente perecedero no climatérico, es decir, un fruto
que apenas sigue madurando una vez separado de la planta.
A pesar de mostrar heterogeneidad en forma, tamaño, color,
peso y composición al momento de la cosecha, genera altas
pérdidas durante las etapas de cosecha, poscosecha y comercialización, lo que consecuentemente afecta los volúmenes
de mercado y produce pérdidas económicas (Ayala, Valenzuela & Bohórquez, 2013).

Figura 22.

Mora

Fuente: (Trucos de jardinería.com, 2018)

La mora es una planta herbácea con tallo recto y ramificaciones
que posee una raíz principal y unas secundarias que pueden medir entre
10 a 20 cm. Sus hojas son elípticas, alargadas y puntiagudas, en el haz
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son de color verde claro y brillante y por el otro lado son de un
verde opaco con bordes enteros o dentados; sus flores son blancas (ica,
s. f.).
El fruto es polidrupa (fruto en el que diferentes carpelos forman
drupas que se insertan en el mismo receptáculo. Resultan en un fruto
compuesto de pequeños “frutos” a su vez), debido a que está formado
por uniones pequeñas que contiene una semilla pequeña. Su tamaño
puede ser entre 1 a 3 cm, el color varía dependiendo de la maduración;
al principio es verde, luego pasa a ser de color rojo y, por último, llega
a ser negra. Su sabor tiende a ser agridulce. Su recolección es manual
y se coloca en canastillas plásticas para transportarla. El zumo de la
mora deja un fuerte rastro magenta o violeta, que tiene la capacidad de
teñir diferentes superficies, lo que hace que esta fruta sea ideal para el
desarrollo de nuestro producto.
Por lo general, los campesinos no pueden comercializar la totalidad de su cosecha debido a diversos factores de tipo climático o simplemente por la escasa producción debida a las plagas. Por ello, esta
propuesta presenta un fruto rojo como la mora, que es importante para
la sociedad colombiana, con el fin de ayudar a mejorar la eficiencia tanto si hay una buena cosecha como si no. El nombre común es mora y el
nombre científico es Rubus glaucus, perteneciente a la familia rosáceas.
La mora de Castilla, Rubus glaucus, es originaria de las zonas altas
tropicales de América, principalmente de Colombia, Ecuador, Panamá,
Guatemala, Honduras, México y El Salvador. El género Rubus es uno de
los de mayor número de especies en el reino vegetal.
La especie se cultiva en regiones frías, entre 1.800 y 2.300 m. s. n.
m., y es ampliamente aceptada para el consumo y procesamiento por su
exquisito sabor y facilidad de agroindustrialización (Montoya, Londoño
& Márquez, 2005).
La mora se cultiva en varias regiones de Colombia, dependiendo
de la temporada de lluvias. Se trata de los departamentos de Cundinamarca, Boyacá, Valle del Cauca, Caldas, Nariño, Santander, Antioquia,
Tolima, Cauca, Santander, Quindío y Risaralda. Además, no solo se encuentra en Colombia, sino también en las regiones altas y tropicales de
América Latina, como Ecuador, Panamá, Perú, Costa Rica, Guatemala,
Honduras y México. Si observamos las características que favorecen el
cultivo de la mora, podemos ver la influencia del clima en su cultivo; el
clima debe ser fresco y soleado con una temperatura media de 25 °C,
que también puede ser baja, siendo de 16 °C (Montoya, Londoño &
Márquez, 2005).
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Las moras son frutas ricas en nutrientes. Las vitaminas que aportan las moras incluyen vitamina A, vitamina B1 (tiamina), vitamina B2
(riboflavina), vitamina B3 (niacina), vitamina B6, ácido fólico, vitamina
C (ácido ascórbico), vitamina E (alfa-tocoferol) y vitamina K (filoquinona). Según la Base de Datos Nacional de Nutrientes (usda, por sus siglas
en inglés), la riqueza mineral de las moras incluye calcio, hierro, magnesio, fósforo, potasio y zinc. Las moras también son una buena fuente de
aminoácidos y fibra dietética y no contienen colesterol perjudicial.
El consumo de moras en todo el mundo ha aumentado en los últimos años por su contenido de compuestos fenólicos y vitamina C, que
pueden ayudar a prevenir enfermedades degenerativas. Además, los pigmentos naturales, especialmente las antocianinas, proporcionan atractivos colores para la industria alimentaria, jaleas y jarabes.
Las moras contienen una gran cantidad de potentes antioxidantes que protegen el cuerpo de muchas formas. Componentes como los
ácidos fenólicos, los flavonoides y los flavonoles, especialmente las antocianinas, presentes en las moras, actúan contra las moléculas nocivas y
neutralizan su acción (Carvalho & Betancur, 2015).

Tabla. 23

Tabla nutricional de la mora
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Fuente: (Vegaffinity, s. f.)

La mora se exporta a países que no tienen altas exigencias de
calidad, porque la mora que se cultiva en el país es más ácida que la
que se cultiva en otros lugares, y por esta razón no tiene las condiciones
ideales que se requieren en el mercado internacional. Por ello, la mayor
parte de la producción se queda en el territorio para el consumo interno.
Según el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2019), “los
principales departamentos sembradores son Cundinamarca, Santander y
Huila, que representan el 21%, el 17% y el 9% de las áreas cultivadas en
Mora en el País respectivamente; seguidos de Boyacá (8,3%), Antioquia
(7,8%) y Nariño (7,7%)” (p. 6). Esto demuestra que los mayores
productores de mora son de Cundinamarca, pero también se cultiva en
18 departamentos.
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Tabla 24
Áreas sembradas por departamento

Fuente: (Minagricultura, 2019)

ELABORACIÓN DEL MAQUILLAJE
PARA LABIOS

“La mora de Castilla (Rubus glaucus benth) es un producto agrícola de gran demanda en el país, por sus características organolépticas,
las cuales permiten elaborar productos alimenticios procesados conservando su valor nutritivo y características sensoriales” (Giraldo, Arango
& Márquez, 2004, p. 3). Ahora, en correspondencia con esto, el producto que hemos realizado es una barra de labios y una sombra de mejillas
que tiene como base la mora, que da un color rojizo a los labios y mejillas, consiguiendo una textura espesa en un tono brillante. Además, dura
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entre 5 a 6 horas vivo el color. Debido a que es un producto totalmente natural, puede ser utilizado por las niñas.

El maquillaje está compuesto por mora y glicerina, que contienen
vitaminas A, C y E; minerales como el zinc y el manganeso; y antioxidantes que nutren e hidratan los labios y las mejillas para conseguir una
apariencia más fresca y natural. Como este producto tiene fines estéticos,
se aplica externamente sobre la piel, por lo que las propiedades nutritivas de la mora son utilizadas indirectamente por el organismo y ninguno
de los elementos altera directamente la fisiología de la piel, salvo el pigmento de la capa superior.

Tabla 25.
Ingredientes y medición de cantidades

Materia
prima

Mediciones

Total, del producto

Mora

1000 gramos = 1
Kilo gramo

10 unidades de 100 gramos
cada una

Agua

300 mililitros

10 unidades de 100 gramos
cada una

Gas

Parámetro dado por
el proveedor

10 unidades de 100 gramos
cada una

Glicerina

500 mililitros

10 unidades de 100 gramos
cada una

Fuente: Elaboración propia
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LA ELABORACIÓN DEL MAQUILLAJE PARA
LABIOS

• Poner agua en una olla y ponerla al fuego.
• Poner la glicerina pura en un recipiente de vidrio y colocarlo en la olla con el agua caliente. Dejarlo al baño maría.
• Bajar la intensidad del fuego y agregar las moras, que
deben estar lavadas y cortadas.
• Dejar a fuego medio y revolver hasta que se forme un
puré.
• Apagar el fuego y verter la mezcla en el recipiente.
• Dejarla enfriar y tapar para su posterior uso.

Tomado de: Freepik.com
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DIAGRAMA DE PROCESOS PARA
LA ELABORACIÓN DE MAQUILLAJE
DE LABIOS A BASE DE MORA

Figura 23.
Diagrama de procesos
para la elaboración de
maquillaje de labios a
base de mora
Fuente: Elaboración propia
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Tabla 26.

Hoja de costos para la elaboración de maquillaje de labios a base
de mora

Fuente: Elaboración propia
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El balú o chachafruto es el fruto de una planta leguminosa
similar a un frijol de gran tamaño. El nombre científico de
esta planta es Erythrina edulis, de la misma familia que el
frijol, la arveja o la habichuela. También se conoce como
sacha, poroto, pisonay o balsui. Es originaria de la región
Andina, crece en zonas entre 300 y 2.600 m. s. n. m., sin
embargo, sus frutos se obtienen a los 1.000 y 2.300 m. s. n.
m. Es más común encontrarla en las zonas cálidas de Cundinamarca.
El cultivo de esta planta tiene una ventaja en términos de
producción, ya que produce frutos todo el año. De hecho,
se dice que los indígenas del Valle de Sibundoy tuvieron un
período de hambruna entre 1910 y 1915, y fue esta fruta
la que les salvó la vida (aupec, 2020). Hay varias formas de
prepararlo, se puede utilizar como aderezo en el sancocho,
asado en brasas, al horno, en torta dulce o salada, en crema,
natilla, jugo, colada, dulce, arequipe, ensalada, chicha, poteca, arepas y chachafritas, es decir, esta última en rodajas
similares a las papas fritas (Vargas, 2017).

Figura 24.

El balú

Fuente: (Vargas, 2017)
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El balú tiene una gran cantidad de proteína, de hecho, es similar a
la carne, y sus aminoácidos se parecidos a los de un huevo; su proteína
es mayor que la del frijol, arveja y lenteja. Se le atribuyen propiedades
curativas en casos de regulación de la función renal, regulación de la
tensión arterial, prevención y lucha contra el cáncer, osteoporosis y,
sobre todo, para fortalecer el sistema inmunológico (Vargas, 2017).

Contenido nutricional del balú por grano:

•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•

Proteína (23 %)
Almidones (39 %)
Carbohidratos (51 %)
Calcio (16 mg)
Fósforo (78 mg)
Grasas
Fibra
Hierro
Vitamina C
Tiamina
Riboflavina
Niacina (Chuswal, s. f.)

Tomado de: Freepik.com
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Tabla 27.

Tabla comparativa de los componentes del balú con las leguminosas
más consumidas

Fuente: (Chuswal, s. f.)

Tabla 28.
Producción del fruto y la semilla según edad

EDAD (AÑOS)

FRUTO/ARBOL/AÑO
(KILOS)

SEMILLA/ARBOL/AÑO
(KILOS)

1

0

0

2

4

2.1

3

20

10.6

4

50

26.5

5

70

37.1

6

120

63.6

7

170

90.1

Fuente: (Acero, 2002)
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A pesar de su historia ancestral y de la gran cantidad de nutrientes
que contiene, el balú no ha recibido la importancia necesaria en el país,
ya que su producción se orienta a la fabricación de alimentos para
animales. Todavía no se ha explotado industrialmente para el consumo
humano, ya sea porque no tiene buena acogida en la canasta familia,
por desconocimiento o porque esta leguminosa no es del gusto de las
familias.
El balú tiene muchos usos como leguminosa o transformándolo en
harina, pero aún no se han registrado productos lácteos como el yogur
elaborado con esta semilla. La propuesta de fabricación de un yogur de
balú no presenta una tabla nutricional, porque sus componentes cambian
al combinarse con lactosa, lo que puede tener un alto contenido calórico
y vitamínico que aún no ha sido establecido.

CARACTERÍSTICAS DEL YOGUR DE BALÚ

• Se elabora con semillas frescas.
• El sabor es ideal y único, lo que lo diferencia de otros
tipos de yogur que se ofrece en el mercado.
• Es un producto con una consistencia y espesor ideal y
con un aspecto agradable a la vista.
• El yogur de balú cuenta con una textura cremosa y suave
al paladar del consumidor, asimismo, logra una consistencia
sutil gracias a la leche entera y a su refrigeración. Este producto ofrece un sabor único e incomparable. Gracias al balú
esta bebida tiene un sabor dulce, diferente, delicioso, natural
y exquisito.
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ELABORACIÓN DEL YOGUR DE BALÚ
Ingredientes
• 1 kg de balú
• 1,25 l de leche entera
• 375 g de azúcar

DIAGRAMA DE PROCESOS PARA
LA ELABORACIÓN DEL YOGUR DE BALÚ

Figura 25.
Diagrama de procesos para la elaboración de yogur de balú

Fuente: Elaboración propia
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Tabla 29.

Hoja de costos para la elaboración de yogur de balú

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA RECETA

YOGUR BALÚ

FECHA DE CREACION

10/09/2020

NUM. LITROS

INGREDIENTE

1

NUM. RECETA

ud.
g - ml - uni

ud.
COMPRA

PRECIO DE
COMPRA

CANTIDAD

COSTO
UNITARIO

1
COSTO
TOTAL

BALÚ

G

1000

$ 2,000

1

2000.00

2000.00

1

LECHE

ML

1250

$ 1,500

1250

1.25

1562.50

2

AZÚCAR

G

500

$ 1,500

250

3.00

750.00

3

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES

$4,312.50

MARGEN DE ERROR

10%

$431.25

COSTO TOTAL DE LA PREPARACIÓN

$4,743.75

COSTO DE UN LITRO

$4,743.75

% COSTO DE MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA (10% AL 35%)

35%

PRECIO POTENCIAL DE VENTA

$13,553.57

IMPUESTO AL CONSUMO

8%

PRECIO REAL DE VENTA

$1,084.29
$ 14,637.86

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

$ 15,000.00

MATERIA PRIMA

35%

$ 4,743.75

COSTOS OPERATIVOS

25%

$ 3,388.39

IMPREVISTOS

10%

$ 1,355.36

GANANCIA

30%

$ 4,066.07

PRODUCTOS

COSTEO U

YOGURH BALU

$ 15,000.00

Fuente: Elaboración propia
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Tomado de: Freepik.com
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El tomate de árbol, cuyo nombre científico es Solanum betaceum, es un arbusto de 3 a 4 m de altura, con corteza
grisácea y follaje perenne. Las primeras descripciones históricas lo sitúan en Perú, Bolivia y algunos lugares del norte de
Argentina. Se cultiva en Perú, Colombia, Ecuador, Bolivia,
Argentina y Venezuela, y florece en los meses de mayo y junio. El fruto es una baya ovoide de 4 a 8 cm x 3 a 5 cm, con
un largo pedúnculo en el que persiste el cáliz de la flor. La
piel es lisa, de color rojo o naranja cuando está madura, con
estrías de color más claro. La pulpa es jugosa, ligeramente
ácida, de color naranja a rojo, con numerosas semillas. Los
frutos son comestibles y pueden consumirse crudos directamente o en ensaladas o, preferiblemente, cocinados para
preparar jugos, dulces y postres. Aportan hierro, potasio,
magnesio, fósforo y vitaminas A, C y E (Libros y manuales
de agronomía, s. f.).
El cultivo de tomate de árbol tenía muchos problemas con las
plagas y los suelos infértiles. Para mejorar la especie, se realizó un injerto
con mora como alternativa para:

•

Mayor tolerancia a las altas y bajas temperaturas.

•

Tolerancia a la salinidad del suelo o del agua.

•

Tolerancia a las condiciones de sequía.

•

Aumento del vigor y del rendimiento de la planta.

•

Conduce a una mayor absorción de nutrientes y contenido
mineral en la parte aérea (Intagri, s. f.).
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Figura 26.
Tomate de árbol

Fuente: (Libros y manuales
de Agronomía, s. f.)

BENEFICIOS A LA SALUD

Los usos medicinales que se le atribuyen en Colombia y Ecuador están
relacionados con las afecciones de garganta y gripe. El fruto o las hojas,
previamente calentadas, se aplican durante la inflamación de amígdalas o
anginas. Para la gripe, se consume el fruto fresco en ayuno. Se sabe que el
fruto posee alto contenido de ácido ascórbico. Otra propiedad atribuida es
como remedio para los problemas hepáticos en Jamaica y Bolivia. De igual
manera, se puede utilizar cocinado o no, también, suele realizarse salsa de
ají con este fruto. En Colombia, el fruto se prepara en jugo o sorbete (Libros y
manuales de agronomía, s. f., p. 1).
El tomate de árbol es un fruto muy rico en vitaminas y minerales especialmente
la provitamina A, vitamina B6, C y E. Entre los minerales predominan el calcio,
hierro, fósforo y magnesio. Gracias a su gran acción antioxidante sirve para
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fortalecer el sistema inmunológico y es especialmente bueno para mejorar
la visión. También se suele recomendar el consumo de tomate de árbol para
controlar la presión alta y el colesterol, y se incluye frecuentemente en dietas
para perder peso (Primicia, 2020, p. 1).

TO M AT E D E Á R B O L I N J E R TA D O C O N M O R A

El fruto que se va a procesar es el tomate de árbol injertado con
mora. Se trata de un producto que ha tenido muy buena acogida en
el mercado porque su uso no depende de la utilización de ningún otro
insumo, ya que el fruto fresco se comercializa como un producto básico,
es decir, recogiendo el fruto del árbol y sin procesos agroindustriales
que cambien la naturaleza inicial del mismo. Se han desarrollado varios
cultivos, principalmente para incrementar el contenido de azúcar y fijar
el color rojo al fruto. Por ejemplo, en los mercados de Popayán, Cauca,
se han observado variantes de tomate de árbol injertado con mora, lo
que resulta en frutos injertados más dulces y de color rojo más intenso,
especialmente la pulpa. Su ventaja competitiva se refleja en el bajo
costo, ya que el producto no necesita ser procesado porque ya tiene las
propiedades de dos frutos como la mora y el tomate.

Tomado de: Freepik.com
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Tabla 30.
Comparativo de la ficha técnica de las características químicas y nutricionales del tomate amarillo frente al tomate injertado

Fuente: (Buono, Aguirre, Abdo, Perondi & Ansonnaud, 2018)
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MERCADO DE LA MERMELADA

Desde el punto de vista del mercado, la mermelada es una industria
que mueve millones en ventas y en la que grandes organizaciones
empresariales compiten por ganar más consumidores. Un estudio de la
firma de investigación de mercados Raddar señala que en 2013 los hogares
colombianos destinaron 156 mil millones en la compra de mermelada de
diferentes marcas (Dinero, 2014). Gracias al acuerdo comercial entre
Colombia y la Unión Europea, 17 de las 23 subpartidas equivalentes a
mermeladas, jaleas, confituras, pastas y purés están exentas de impuestos.
Las partidas restantes se eliminarán progresivamente de un contingente
agregado de 20.000 toneladas métricas, con un incremento anual de 600
toneladas. Además, para las cantidades agregadas en exceso cada año, se
eliminará el componente ad-valorem del arancel aduanero (Procolombia,
2015).

P U E S TA E N M A R C H A D E L P R O Y E C TO
Figura 27.
Nombre de la propuesta empresarial

Fuente: Elaboración propia
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CARACTERÍSTICAS DE LA MERMELADA DE
TO M AT E I N J E R TA D O C O N M O R A

Descripción de la textura, el sabor, la composición, los nutrientes y la
duración:

•

Color: rojo brillante a rojo oscuro de mora madura.

•

Sabor: dulce, ligeramente ácido y característico.

•

Olor: característico del tomate de árbol, libre de aromas
extraños.

•

Textura: producto de consistencia firme, obtenido por
la cocción de la fruta debidamente preparada con endulzantes y con adición de agua.

•

Composición: el tomate de árbol (Cyphomandra betacea) es apreciado por sus cualidades nutricionales y por
ser fuente de compuestos antioxidantes, calcio, fósforo,
potasio y hierro, azúcares, ácidos orgánicos, pectinas y
flavonoides.

•

Nutrientes: el tomate de árbol es una fruta muy rica en
vitaminas y minerales esenciales, especialmente la provitamina A, vitamina B6, C y E. Entre los minerales, predominan el calcio, hierro, fósforo y magnesio (Buono, et
ál., 2018).

EMPRENDIMIENTO E INNOVACIÓN EN EL CONTEXTO DE LA CRISIS SANITARIA

Figura 28.

Presentación de la mermelada

Fuente: Elaboración propia

P R E S E N TA C I Ó N D E L A M E R M E L A DA

Los productos de Morsel se basan en tomate de árbol injertado
con mora, dos frutas que contienen una gran variedad de minerales de
forma independiente y que, unidas, ofrecen una mayor concentración
de minerales para el producto. El tomate de árbol, al ser una fruta
tropical, es rica en minerales como el calcio, hierro, fósforo, además
se destacan sus beneficios antioxidantes, con pocas calorías. La mora
cuenta con minerales como el potasio, calcio, yodo, hierro, magnesio y
fósforo, componentes que generan que la mermelada y el bocadillo sean
productos naturales ricos en minerales y vitaminas.
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DIAGRAMA DE PROCESOS PARA
L A M E R M E L A D A D E T O M AT E I N J E R TA D O
CON MORA

Figura 29.
Diagrama de procesos para la elaboración de mermelada de tomate injertado con mora

Fuente: Elaboración propia
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Tabla 31.
Hoja de costos para la elaboración de mermelada de tomate de árbol
injertado con mora

Fuente: Elaboración propia
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ANÁLISIS DEL MERCADO DEL BOCADILLO

Esta propuesta de investigación pretende llegar a los mercados
de dulces con una propuesta diferente, debido a las características del
producto. Nuestra meta es llegar al mercado con un producto inusual que
destaque por su sabor, color y aroma; un bocadillo con sabor a tomate
de árbol con injerto de mora, lo que daría una ventaja al producto que
pretendemos dar a conocer.

CARACTERÍSTICAS DEL BOCADILLO DE TOMAT E I N J E R TA D O CO N M O R A

Ingredientes bocadillo
•
•
•
•

1 kg de tomate de árbol injertado con mora
90 g de azúcar
5 g de sal
5 ml de esencia de vainilla

INGREDIENTES MERMELADA
•
•
•
•

500 g de tomate de árbol injertado con mora
100 ml de agua
250 g de mantequilla
1 kg de azúcar
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Figura 30.
Diagrama de procesos para la elaboración del bocadillo de tomate de
árbol injertado con mora

Fuente: Elaboración propia
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Tabla 32
Hoja de costos para la elaboración de bocadillo de tomate de árbol injertado con mora

H O J A D E CO S TO S D E L B O C A D I L L O
D E T O M AT E D E Á R B O L I N J E R TA D O C O N
MORA
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Fuente: Elaboración propia
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El nombre del fruto deriva de la palabra náhuatl tomatl,
aunque los aztecas lo llamaban xīctomatl, fruto con ombligo. Junto al maíz, la patata, el chile y la batata, el tomate
fue introducido en España a principios del siglo XVI. Se cree
que llegó primero a Sevilla en 1540, uno de los principales
centros del comercio internacional, junto con Italia (El Camaleón Verde, s. f., p. 1).

El tomate tiene sus orígenes hace muchos siglos atrás, ya que
los aztecas utilizaban este fruto para sus rituales y su alimentación.
Sin embargo, propiamente se originó en el campo silvestre y más
específicamente en el territorio de Chile, Ecuador y Perú. Ahora bien,
también se dice que en la antigüedad, cuando estos frutos llegaron
a tierras europeas, no tenían el color distintivo que conocemos, sino
un color amarillo, de ahí el nombre de Pomo de oro, que se le dio en
Italia y que ahora se conoce en ese país como pomodoro. Es importante
resaltar que este fruto pudo tener su origen con posibles injertos en
el campo silvestre, que, como proceso final, apareció este gran fruto.
Probablemente, el tomate llegó en primer lugar a Sevilla, que era uno
de los principales centros del comercio internacional, en particular con
Italia. En 1544, el herborista italiano Mattioli se refirió a los frutos
amarillos de la planta del tomate como “mala aurea”, manzana de oro,
y más adelante, en 1554, mencionó una variedad roja. Ese mismo año,
Dodoens, un herborista holandés, realizó una descripción detallada del
fruto y se ganó la reputación de afrodisíaco. Esto explica los nombres
como “pomme d´amour” en francés, “pomodoro” en italiano y “love
apple” en inglés (Eufic, s. f.).
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Figura 31.
Tomate redondo liso

Fuente: (Acosta, s. f.)

O R I G E N Y VA R I E D A D E S

Hay una gran variedad de tomates en todo el mundo, y difieren en
textura, color y tamaño. Estos tomates varían en promedio en 10.000
en todo el mundo y mencionaremos los más importantes de Colombia.

•
•
•
•

Tomate cherry
Tomate pera
Tomate raf
Tomate redondo liso
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Cada uno se diferencia por sus aportaciones culinarias y nutricionales.
El tomate redondo liso es el más ut ilizado y común del mercado internacional (Acosta, s. f.).

DESCRIPCIÓN

El tomate, también conocido como tomatera, es una especie
herbácea que pertenece a la familia de las solanáceas, nativa del continente
americano. Tiene un color rojizo que se caracteriza por su pulpa. Este
fruto es muy importante en la dieta porque contiene carbohidratos y
su principal componente es el agua. Este fruto contiene pocas calorías,
cuenta con vitamina C, B5, B2 y B1 y variedad en minerales (Argentina.
gob.ar, s. f.).

CARACTERÍSTICAS

Las características del fruto difieren según el lugar donde
se cultiva, ya que, como se ha mencionado anteriormente,
existen más de 10.000 tipos diferentes de tomates en su variedad. Por lo tanto, las características son subjetivas, dependiendo al lugar donde se consuma. Hablemos del tomate
típico de Colombia, que difiere en tamaño y forma, sin embargo, la mayoría de estos frutos se ofrecen redondeados. En
cuanto al tamaño y peso, varían desde los 3 cm que puede
medir un tomate cherry hasta más de 10 cm de un tomate de
ensalada (Acosta, s. f.).
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ÉPOCA DE PRODUCCIÓN

En cuanto a la producción, se puede decir que es un producto de
gran demanda, y aunque en Europa el fruto no es tan común, en América
y más precisamente en Latinoamérica, es un producto económicamente
estable en el mercado.
Aunque se pueden encontrar tomates durante todo el año, los de
mejor calidad, especialmente para las ensaladas, se recolectan en los
meses de verano. Su valor nutritivo y su perfume son mayores cuando el
tomate madura al sol en campo abierto. Al igual que los pimientos y las
berenjenas, con los que comparten familia botánica, los tomates son más
resistentes a las altas temperaturas y más sensibles al frío (Hortalizas y
verduras, s. f.).

B E N E F I C I O S Y P R O P I E DA D E S D E L TO M AT E
PARA LA SALUD

• El tomate protege la vista: contiene vitamina A, que ayuda a proteger nuestros ojos de enfermedades degenerativas o
ceguera nocturna. La vitamina A mejora nuestra vista.
• El tomate mejora la circulación sanguínea: otra de las
propiedades del tomate es que contiene hierro, un mineral
muy saludable para el buen estado de nuestra sangre, así
como vitamina K, que ayuda a controlar la coagulación.
• El tomate cuida de tu piel: al poseer grandes propiedades
antioxidantes, es un remedio natural contra el envejecimiento y un gran aliado para el cuidado, no solo del aspecto
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• de nuestra piel, sino también de nuestro cabello y nuestros dientes.
• El tomate evita el estreñimiento: esto se debe a su contenido en fibra, que favorece el tránsito intestinal y evita la
aparición de enfermedades que tengan que ver con los órganos gastrointestinales.
• El tomate es un diurético natural: es otra de las propiedades beneficiosas para la salud que posee el tomate que
debemos destacar. El tomate contiene potasio y bajos niveles
de sodio, lo que ayuda a prevenir la retención de líquidos y
la eliminación de toxinas.

Tabla 33.
Tabla nutricional del tomate por 100 g

Fuente: (Fatsecret, s. f.)
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E X P O R TA C I Ó N

El tomate se encuentra presente en 24 departamentos del país; este
fruto es el más popular en el mundo. Es evidente que tiene una alta
producción en Colombia, lo que permite que se exporte a países como:

•
•
•
•

Antillas Holandesas
Aruba
Ecuador
España

Como con cualquier producto para la exportación, hay que
tener en cuenta ciertos requisitos; se deben cuidar los nutrientes en las
hortalizas, ya que esto influye a la hora de realizar la siembra. Hay que
tener en cuenta que no solo Colombia exporta este fruto, sino también
dichos países y regiones como Estados Unidos, México y Europa
(Agronegocios, 2020).

P R E P A R A C I Ó N D E L O S TO M AT E S E N
C O N S E R VA

El tomate en conserva es un proceso habitual en los hogares y
familias colombianas. De ahí la idea de poder llevar a cabo un proceso
natural y duradero para evitar el desperdicio de alimentos que se pueda
generar en grandes cultivos. Para las personas que quieren ser emprendedoras y para los que tenemos el espíritu de poder tener nuestro propio
negocio, nace esta gran idea con el objetivo de poder ser desarrollada y
puesta en marcha. El tomate, cuyo nombre científico es Solanum lycopersicum, es uno de los frutos más comunes y más comercializados en
Colombia.
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L I S TA D E N U T R I E N T E S D E L TO M AT E E N
C O N S E R VA

•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•

0,38 mg de hierro
1,19 g de proteínas
25,10 mg de calcio
0,66 g de fibra
193 mg de potasio
4,80 mg de yodo
0,31 mg de zinc
2,60 g de carbohidratos
13 mg de magnesio
9 mg de sodio
106 ug de vitamina A
0,06 mg de vitamina B1
0,02 mg de vitamina B2
0,85 mg de vitamina B3
0,20 ug de vitamina B5
0,11 mg de vitamina B6
1,50 ug de vitamina B7
10,90 ug de vitamina B9

Tomado de: Freepik.com

•
•
•
•
•
•
•
•
•
•

0 ug de vitamina B12
16 mg de vitamina C
0 ug de vitamina D
1,20 mg de vitamina E
3,20 ug de vitamina K
19 mg de fósforo
0 mg de colesterol
0,19 g de grasa
2,60 g de azúcar
0 mg de purinas
(Alimentos. (s. f.)
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Tabla 34.
Tabla nutricional de tomate en conserva

Calorías

18,23 kcal.

Grasa

0,19 g

Colesterol

0 mg

Sodio

9 mg

Carbohidratos

2,60 g

Fibra

0,66 g

Azúcares

2,60 g

Proteínas

1,19 g

Vitamina A

106 ug.

Vitamina C

16 mg

Vitamina B12

0 ug.

Calcio

25,10 mg

Hierro

0,38 mg. Vitamina B3

0,85 mg

Fuente: (Alimentos, s. f.)
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PREPARACIÓN

1. Seleccionar los tomates maduros y retirar las partes dañadas y hojas si es necesario.
2. Lavar con abundante agua.
3. Introducir los tomates en agua caliente y dejarlos un momento para que se desprenda la piel.
4. Retirar la piel del tomate.
5. Esterilizar los frascos de vidrio y las tapas al baño maría,
dejar enfriar.
6. Introducir los tomates pelados en los frascos de vidrio
esterilizados, apretando al máximo. Añadir unas hojas de albahaca y laurel para aromatizar, mezclar agua con un poco
de vinagre y sal, que ayudará a conservarlos. Llenar los frascos con el líquido hasta que los tomates queden completamente cubiertos.
7. Cerrar con la tapa y esterilizar al baño maría a fuego
medio durante 30-40 minutos, más tiempo si los frascos son
muy grandes. El agua debe cubrir justo por encima del nivel
de los tomates dentro de los frascos.
8. Dejar enfriar dentro del agua un rato, sacar y dejar enfriar por completo. Compruebe que las tapas se han sellado
herméticamente por la acción del calor y guárdelas en un
lugar fresco y seco en una despensa o armario (Escuela pepekitchen, s. f.).
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DIAGRAMA DE PROCESOS PARA LA
E L A B O R A C I Ó N D E T O M AT E E N C O N S E R VA

Figura 32.
Diagrama de procesos para la elaboración de tomate en conserva

Fuente: Elaboración propia
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Tabla 35.
Hoja de costos para la elaboración de tomate en conserva

Fuente: Elaboración propia
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